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Wegierski langosz

Przepis

Informacje :

Stopieh trudnosci: tatwy

Czas przygotowania: 5 min
Liczba porcji: 6

Czas smazenia: 1 szt. ok. 5 min

Uzyte akcesoria :

- néz
- tarcza

Przygotowanie :

Krok 1 - Przygotowac langosz: Do dzbanka nr 1 z nozem wtozy¢ 150 g pokruszonych
na kawatki, ugotowanych ziemniakéw, zamkng¢ pokrywe dzbanka z zamknieta
zaslepky, wymieszac - czas 15 sekund, predkos¢ 4.

Krok 2 - Otworzy¢ pokrywe, do ziemniakéw wlac 300 g lekko ciepte mleko, dodac 25 g
pokruszonych drozdzy. Zamkna¢ pokrywe dzbanka z zamknietg zaslepka, wymieszac
- czas 12 sekund, predkos¢ 3.

Krok 3 - Otworzy¢ pokrywe, do mleka z drozdzami i ziemniakami doda¢ 500 g maki
pszennej, 1 tyzeczke cukru, 1 jajko, 2 tyzki oliwy z oliwek, dodac¢ 1,5 tyzeczki drobnej
soli. Zamkna¢ pokrywe dzbanka. Wyrabia¢ ciasto - czas 20 sekund, predkos¢ 4.

Krok 4 - Wyrabia¢ ponownie - program wyrabianie ciasta 2 minuty, predkos¢ 2.

Krok 5 - Otworzy¢ pokrywe, wyja¢ néz, dzbanek przykry¢ sciereczky, ciasto pozostawic
do wyrastania na ok 40 min.



Krok 6 - W naczyniu miksujgcym nr 2 zatozy¢ trzpieh do montazu tarczy i tarcze do
krojenia w plastry. Zamkna¢ pokrywg tarczy. Cebule obrad, przekroi¢ na mniejsze
kawatki. Posiekac cebule i rzodkiewki - czas 15 sekund, predkosc 5.

Krok 7 - Otworzy¢ pokrywe, usungc tarcze i trzpien, przetozy¢ warzywa do miski.

Krok 8 - Dzbanek optuka¢, osuszyc, zatozy¢ néz, witozy¢ 2 duze, obrane zgbki czosnku,
zamkna¢ pokrywe zamknietg zaslepka, posiekac - czas 8 sekund, predkos¢ 8.

Krok 9 - Otworzy¢ pokrywe, za pomoca topatki zebra¢ czosnek ze scian naczynia.
Wtozy¢ 200 g gestego jogurtu naturalnego, 40 g gestego majonezu, dodac 1 ptaska
tyzeczke soli i 0,5 tyzeczki pieprzu. Zamkng¢ pokrywe, zamknag¢ zaslepke, wymieszad
sos - czas 15 sekund, predkos¢ 3.

Krok 10 - Ciasto na langosz wytozy¢ na stolnice lub blat, krétko wyrobié. Podzieli¢
ciasto na 6 jednakowych czesci, uformowac z ciasta kule. Z kazdej porcji, za pomocg
watka lub dtoAmi formowac dos¢ duze, okrggte placki, w miare koniecznosci
podsypujac lekko maka. Placki powinny by¢ nieco mniejsze niz wielkos¢ patelni, na
ktorej bedg smazone.

Krok 11 - Na patelni rozgrzac olej, Delikatnie przektadac placki na patelnie i smazy¢ na
stoty kolor z obydwu stron. Wyktada¢ na recznik papierowy aby osgczy¢ nadmiar
ttuszczu.

Krok 12 - Langosze podawac z sosem czosnkowym, posypane posiekang cebulka,
rzodkiewkami, szczypiorkiem i tartym, wedzonym serem.



